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前言

餐饮市场风起云涌，餐饮竞争大浪淘沙。
餐饮企业、宾馆酒店的餐饮部门要想在激烈的餐饮市场竞争中立于不败之地，其生产和为顾客提供实
物产品的厨房的管理和运作水平至关重要。
实物产品的及时、优质、独特、稳定出品，不仅客观地解决了顾客的生理营养需求，而且还是餐饮节
约成本、扩大销售的直接前提。
《现代厨政管理》正是基于这样的背景和责任要求，系统推出了40个模块的精细化作业与管理内容，
致力于夯实厨房生产、运转管理的根基。
一、餐饮制胜，菜品为本大厨拥有技术，是立业的门槛。
然而，一人做好菜，亲自烹制的菜肴优质可人，实为厨师而已。
凭借组织，依靠大家，把整个厨房的最佳手艺、最高水平，整合发挥，使每一份菜肴都品质精致，质
量稳定，这才是大厨所为。
为此，厨房管理者首先应该把握出品标准。
目标有多高，行动才可能有多好。
厨房管理者是决定厨房产品风格、档次、品位的关键人物，分析消费者需求，结合团队实力，设定出
品标准，这既是餐饮实物产品对顾客销售的依据，又是各岗位厨师必须遵循的质量准则。
其次，现代厨政管理对厨房出品质量要建立全程的监控体系。
炉、案、碟、点是厨房各个工种的代称。
每个工种、每个岗位均有其特定作用，厚此薄彼，会增加质量隐患，导致生产脱节，产生质量波动。
不仅如此，原料组织、成品传递与完善销售等虽不为厨房直接管辖的岗位，同样对产品质量构成重大
影响。
因此，必须通过协调沟通，延伸管理，切实建立厨房生产相关全过程的质量监控体系。
在稳定厨房产品质量的同时，潜心钻研，扬长避短，设计、打造名品，形成几道在当地具有一定口碑
、影响的本店特色菜、招牌菜，这不仅可以展现厨房管理者的技术实力，同时，也使美食造福一方，
为消费者带来美好的享受。
二、厨政管理，用人为先餐饮生产，从古至今仍以手工生产为主要方式，劳动强度大，手艺悬殊，品
质对个人的依赖性强。
因此，培训人才，组合团队，稳定队伍，激发士气，自然成为厨政管理的重中之重。
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内容概要

餐饮市场风起云涌，餐饮竞争大浪淘沙。
餐饮企业、宾馆酒店的餐饮部门要想在激烈的餐饮市场竞争中立于不败之地，其生产和为顾客提供实
物产品的厨房的管理和运作水平至关重要。
实物产品的及时、优质、独特、稳定出品，不仅客观地解决了顾客的生理营养需求，而且还是餐饮节
约成本、扩大销售的直接前提。
《现代厨政管理》正是基于这样的背景和责任要求，系统推出了40个模块的精细化作业与管理内容，
致力于夯实厨房生产、运转管理的根基。
具体内容包括设计厨房、配备物资、组织建制、选择菜品、开发创新等。
该书可供各大专院校作为教材使用，也可供从事相关工作的人员作为参考用书使用。
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章节摘录

插图：绝大多数饭店的厨房设在建筑物的底层，这不仅方便采购进货，也便于垃圾清运。
同时，还有利于厨房所用能源的接驳，对饭店的安全和卫生都是有利的。
底层的厨房与餐厅紧密相连，便于客人入店用餐，生意亦比较好做。
但底层厨房对抽排油烟不太方便，往往需要高管导引，以减少对底层及附近环境造成污染。
在可能条件下最好设在主楼下风向的单独辅楼内。
2.设在上部当饭店顶部设有便于观光的餐厅或饭店高层设有高级套间（里面配有餐厅）时，为了保证
其餐厅出品的质量，往往在高层建有相应的厨房。
设在建筑物上部的厨房，通常只用作烹调或装盘处理，大量的加工或烹饪前期工作需要设在底层的其
他厨房协助完成，这样可减少上部的工作量、作业人手和垃圾产生。
设在上部的厨房，多与其辅助厨房有垂直运输通道，其加热能源既要考虑安全，又要做到卫生，因此
多选用电加热。
3.设在地下室在底层面积十分紧张的情况下，有些饭店不得不将厨房设在地下室。
地下室做厨房，最大的困难是原料的运入与垃圾的运出。
同时，地下室做厨房，从安全角度考虑，许多地区规定不得使用管道煤气和液化气。
厨房设在地下室，若餐厅不在地下，必须有方便的垂直运货电梯，否则工作效率将受影响。
任务三确定厨房位置的原则厨房的位置虽多为饭店的建筑格局所限，很难由厨房管理人员选定，但在
确定其位置时，遵循以下原则是必要的：（1）厨房必须设在环境卫生的地方，厨房的附近不能有任
何污染源。
厨房要与易滋生细菌和蚊蝇的垃圾堆、厕所、粪坑、污水沟等处至少保持30～50米的距离，要尽量避
免靠近与生产化肥、农药、水泥等厂家和含有害气体及灰尘排放的场所。
（2）厨房必须设在便于消防控制的地方。
厨房尽量不要直接设计在综合型饭店主楼以内或直接建在客房下层。
厨房必须设在消防控制十分方便、相对独立的地方。
（3）厨房必须设在便于抽排油烟的地方。
厨房的排烟应考虑油烟随全年主要风向可能对饭店建筑、客房住客及附近居民、环境造成的不良影响
，应设计在下风或便于集中排烟的地方，尽量减少对环境的污染和破坏。
（4）厨房必须设在便于原料进店和垃圾清运出店的地方。
（5）厨房必须设在其产生的噪音不至于干扰附近居民或住客的地方。
（6）厨房必须设在靠近或方便连接、使用水、电、气等公用设施的地方，以节省建设投资。
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编辑推荐

《现代厨政管理》是由高等教育出版社出版的。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<现代厨政管理>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 7


